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As bebidas podem ser classificadas em dois grandes grupos: as bebidas alcoólicas e as
bebidas não alcoólicas. Para garantir a segurança e prolongar a validade comercial desses
produtos, as indústrias também utilizam aditivos conservadores de alimentos. Tem sido
crescente a busca dos consumidores por alimentos e bebidas mais saudáveis e livres de aditivos
químicos. Assim, o presente trabalho teve como objetivo a realização de um mapeamento
tecnológico sobre a utilização de conservadores químicos em bebidas não alcoólicas (BNAs).
Para tanto, foi realizada busca patentária na base gratuita Espacenet, utilizando-se do código
A23L 2/44 da CPC (Classificação Cooperativa de Patentes), o qual se refere à conservação de
bebidas não alcoólicas por adição de conservadores químicos. A busca foi dividida em aspectos
quantitativos e qualitativos. Na análise quantitativa, foram encontradas 721 famílias de
patentes, com mais de 2000 depósitos em diferentes países no período entre 1960 e 2019. O
número de depósitos foi agrupado e separado por década, observando-se que a somatória do
número de depósitos entre os anos 2000 e 2019 foi 5 vezes maior do que o total de depósitos
no período de 1960 a 1999, evidenciando um interesse crescente na pesquisa e na proteção dos
inventos relativos a BNAs conservadas quimicamente. China e Estados Unidos foram os países
que mais receberam depósitos. Estados Unidos e Alemanha foram os principais países
depositantes, representando pólos tecnológicos. Na análise qualitativa, usou-se a palavra-chave
“conservadores” (preservatives, em Inglês) no período entre 2015 e 2019, identificando-se 110
famílias de patentes, dentre as quais: 54% protegem bebidas que usam conservadores químicos
consolidados; 20% usam conservadores químicos não consolidados; 11% utilizam uma
combinação de conservadores químicos; 7% descrevem bebidas que não utilizam
conservadores químicos; 5% referem-se a métodos para melhoria de eficiência de
conservadores químicos; 3% dizem respeito ao uso de outros aditivos. A partir dos resultados
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1. Introdução
O mapeamento tecnológico é uma ferramenta com a qual se investiga uma ou mais
tecnologias, adquirindo dados e gerando informações sobre elas. É uma das várias técnicas que
pode ser utilizada em uma prospecção tecnológica, que é um trabalho mais amplo, mais
complexo e profundo nos assuntos pesquisados (TEIXEIRA, 2013; COELHO, 2003). No
mapeamento patentário faz-se um levantamento de informações técnicas contidas nos
documentos de patentes. Estas informações muitas vezes não estão disponíveis em artigos
científicos e proporcionam um conhecimento abrangente sobre determinado assunto
(TODOROV, 2007). Outro ponto é que os artigos científicos se encontram grande parte em
revistas fechadas, que cobram pelo acesso, enquanto as patentes estão amplamente
disponibilizadas em bases de patentes gratuitas (MUELLER & PERUCCHI, 2014).
As bebidas não alcoólicas (BNAs) compreendem um setor importante no mercado
global e brasileiro, sendo responsáveis por 1,13% do Produto Interno Bruto do Brasil (ABIR,
2020). Elas são um elemento essencial para a vida humana, como é o caso da água (WHO,
2020), ou para a nutrição e satisfação (WILSON & TEMPLE, 2004), como é o caso de sucos e
refrigerantes. Quando se produz essas bebidas, deseja-se que elas tenham as melhores
características sensoriais e o maior prazo de validade possíveis. Assim, uma das formas de se
aumentar a vida útil das BNAs é com a adição de conservadores químicos (BITTENCOURT,
2020). Ao mesmo tempo, os consumidores estão exigindo cada vez mais que seus bens de
consumo sejam benéficos a sua saúde e valorizando alimentos e bebidas com ingredientes
naturais e sustentáveis (VIANA, 2019).
Os objetivos deste trabalho foram investigar o estado da técnica dos conservadores
químicos aplicados em BNAs através de um mapeamento tecnológico em documentos
patentários, extrair dados sobre o assunto e identificar possíveis tendências para o uso da
conservação química na indústria de BNAs.
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2. Objetivos
Realizar um estudo de mapeamento tecnológico sobre o uso de conservadores químicos
em bebidas não alcoólicas através da busca patentária, identificando o estado de
desenvolvimento da tecnologia de conservadores químicos e, por fim, projetar possíveis
tendências para essa tecnologia de conservação nesse setor.
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3. Embasamento Teórico
3.1 Bebidas Não Alcoólicas
Durante o desenvolvimento da civilização humana, as bebidas tiveram grandes
influências. É possível identificar como algumas culturas promovem seus eventos e festivais
tradicionais com bebidas específicas para cada ocasião. As gravuras artísticas registram as
bebidas presentes desde as tumbas do Egito Antigo até os Maias e Astecas, no México. A
maioria das galerias de arte possuem desenhos, mosaicos e pinturas retratando pessoas em
refeições, comendo e bebendo. Em outros âmbitos, como nos ritos e rituais, as bebidas também
estão presentes. Em casamentos, tem-se os espumantes, em algumas culturas, o nascimento de
um infante também é celebrado com a presença das bebidas. Um símbolo de celebração,
hospitalidade e diplomacia, por exemplo, é a expressão “Vamos brindar!”. E cardápios de
líquidos, tais como café, sucos, chás, vinhos, cervejas, entre outros, sempre estiveram presentes
em ocasiões de visitas (WILSON & TEMPLE, 2004).
As bebidas podem ser classificadas em dois grandes grupos: as bebidas alcoólicas e as
bebidas não alcoólicas (SILVA et al., 2019). A Figura 1 esquematiza as classes de bebidas
baseadas no Codex Alimentarius e nas legislações do Ministério da Agricultura, Pecuária e
Abastecimento. Neste trabalho, tratar-se-á somente das bebidas não alcoólicas, as BNAs que,
por definição, são bebidas com até 0,5% (v/v; a 20 °C) de álcool etílico potável (BRASIL,
2009).
Figura 1– Estrutura de classificação de Bebidas (Fonte: Adaptado de SILVA et al., 2019).
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O mercado de BNAs consiste em processar a matéria-prima em bebidas não alcoólicas,
acondicionar, distribuir pelas rotas logísticas e vender, tanto para clientes e consumidores. Além
de classificar por tipo de bebida em si, o mercado de BNAs é classificado por tipo de
embalagem, sejam garrafas plásticas, de vidro, latas metálicas e papel cartonado; por meios de
distribuição, seja direta, exclusiva, intensiva, seletiva ou híbrida; entre clientes e consumidores,
onde os consumidores são as pessoas que farão uso do produto e os clientes são bares e
restaurantes ou o varejo, como mercados (BRC, 2020a).
3.1.2 Cenário global de BNA’s
Em nível global, as BNAs movimentaram cerca de 406 bilhões de dólares em 2019, e
mesmo com a pandemia é previsto um crescimento para 513 bilhões de dólares em 2023 (BRC,
2020a). A Figura 2 mostra a receita de BNAs nos países com os 14 maiores mercados no ano.
Figura 2 - Receita Global do mercado de BNAs, por país (Fonte: STATISTA, 2020).
O país que gera a maior receita com a venda de BNAs é os Estados Unidos, seguido da
China, Japão, Alemanha e Reino Unido. O Brasil se encontra como 7º país com maior receita,
na frente da Indonésia, França e Nigéria, respectivamente.
A Figura 3 mostra o consumo global de alguns tipos de bebidas (STATISTA, 2020),
como água com 465,4 bilhões de litros consumidos e refrigerantes com 224,4 bilhões de litros.
Em conjunto, chás prontos para consumo, bebidas energéticas, isotônicos e café somam 75,4
bilhões de litros consumidos e sucos de frutas ou vegetais, 85,9 bilhões de litros.
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Figura 3 - Consumo Global por tipo de BNA (Fonte: STATISTA, 2020).
As empresas com maiores potenciais no mercado global de BNAs são (BRC, 2020b):
 PepsiCo: empresa estadunidense presente em mais de 200 países, que tem em seu
portfólio as marcas Lay's®, Gatorade®, Pepsi-Cola® e Quaker® (PEPSICO, 2020);
 Coca- Cola: companhia de bebidas estadunidense, que possui a marca de refrigerante
Coca-Cola® e mais outras 500 em seu portfólio e está presente em mais de 200 países;
 Nestlé: empresa Suíça, que possui portfólio com mais de 2000 marcar e está presente
em 191 países, sendo a maior empresa mundial de alimentos e bebidas (NESTLÉ,
2020);
 Suntory Holdings Ltd.: empresa com sede no Japão, focada em BNAs, porém tem em
seu portfólio marcas de bebidas alcoólicas (SUNTORY, 2020);
 Red Bull GmbH: empresa fundada na Áustria no segmento de bebidas energéticas
(REDBULL, 2020);
 Cott Corporation: empresa de água dos EUA e Canadá (PRIMO, 2020);
 Monster Beverage Corporation: empresa estadunidense produtora de bebidas
energéticas (MONSTER, 2020);
 Kraft Heinz Company: companhia do ramo de alimentos, que possui a marca Heinz® e
muitas outras em seu portfólio (KRAFT, 2020);
 Dr. Pepper Snapple Group Inc. empresa estadunidense, uma das líderes do mercado
norte-americano, que possui mais de 50 marcas de refrigerantes, sucos, chás, água e
outras bebidas (SNAPPLE, 2020);
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 Campbell Soup Company: empresa estadunidense, com produtos de alimentos e
bebidas, sendo uma marca em seu portfólio a V8® de sucos de vegetais (CAMPBELL,
2020);
Uma vez que a inovação e a expansão de portfólio têm sido uma constante no meio
corporativo (ABIR, 2020), é compreensível que mesmo empresas que não são especificamente
do ramo de BNAs figurem na lista de possíveis protagonistas do mercado
3.1.3 Cenário nacional de BNA’s
A Figura 4 mostra que o consumo per capita de refrigerantes tem de fato diminuído, o
que corrobora a perspectiva de uma mudança no mercado das BNAs (VIANA, 2019). A
categoria dos refrigerantes, que por muito tempo foi majoritária no setor, pode entrar em fase
de declínio, dando margem ou até indícios à entrada de outros produtos, enquanto as águas
minerais tiveram um crescimento de 2010 até 2015 e, então, uma baixa.
Figura 4 - Consumo per capita de BNAs no Brasil (Fonte: ABIR, 2020).
A Figura 5 mostra os volumes de BNAs produzidos. O volume produzido de refrigerante
diminuiu, acompanhando o declínio do consumo per capita. Um dos fatores prováveis desse
declínio é a recessão econômica que o país enfrenta, levando ao consumo mais limitado e
questão da saudabilidade buscada pelos consumidores (VIANA, 2019). O volume produzido
de néctares e sucos prontos apresentaram crescimento até 2014.
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Figura 5 - Volume produzido de BNAs no Brasil (Fonte: ABIR, 2020).
O Quadro 1 sumariza a presença da Indústria de BNAs no país. A contribuição para o
PIB do Brasil é de 1,13%, gerando 2 milhões de empregos diretos e indiretos e arrecadando
R$13 bilhões em tributos para o governo. A proposta para reduzir o açúcar nas bebidas veio
junto com o Plano de Redução de Açúcar em Alimentos Industrializados (PRAAR), iniciativa
do Ministério da Saúde para orientar e acompanhar as indústrias a reduzirem o teor de açúcar
nos alimentos, visando diminuir o consumo excessivo de açúcar pela população, considerado
uma questão de saúde pública (BRASIL, 2018).




Pagamento em Tributos (R$) 13 bi
Empregos diretos e indiretos
2 mi
Produção Total (L) 31 bi
Redução de Açúcar até 2022
(ton) 144 mil
Fonte: Elaboração própria baseada em ABIR (2020).
Em 2018, o Ministério da Agricultura, Pecuária e Abastecimento (MAPA) definiu os
PIQs para suco de mais de 40 frutas, o que pode trazer uma gama de novos produtos para as
indústrias de BNAs (ABIR, 2020). Isto contribui para o desenvolvimento do setor. O PRAAR
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orienta a diminuição de açucares, a indústria enfrenta o desafio de elaborar produtos com
ingredientes que naturalmente contêm açúcares, como é o caso das frutas (ABIR, 2020). Além
disso, o perfil dos consumidores está mudando, a demanda que mais cresce é por alimentos e
bebidas que gerem benefícios à saúde, possuam ingredientes naturais, sejam convenientes e
contribuam para sustentabilidade do meio ambiente (MOBLICCI, 2018; VIANA, 2019; ABIR,
2020).
Quando as indústrias de BNAs realizam suas análises financeiras, elas focam nos
aspectos de venda, na eficiência de suas operações e na projeção do crescimento de volume.
Além disso, consideram, também, o que tange a mercados emergentes, movimentos dos
concorrentes, tendências dos consumidores, condições climáticas e interações governamentais,
como o Plano Para Redução de Açúcar. Isso tudo proporciona uma compreensão mais completa
sobre valores de negócios no setor das BNAs (SASB, 2015). Aliada a essa estratégia tradicional
de planejamento, a prospecção tecnológica permite uma visualização mais robusta dos cenários
possíveis, aumentando as chances de êxito dos processos de inovação e desenvolvimento de
novos produtos, que visam atender as necessidades do mercado e ao interesse das indústrias
(LOPES, 2017).
3.2 Conservadores químicos em alimentos e bebidas
Os objetivos da conservação de alimentos são garantir a segurança do consumidor,
manter o valor nutricional do alimento e inibir a proliferação microbiana, aumentando a
validade comercial. Há diversas técnicas para isso, tais quais: tratamento químico,
congelamento, cura, secagem, micro-organismos competidores, acondicionamento em
atmosfera modificada e/ou tratamento térmico (SANGMA et al., 2019).
Russell & Gould (2003) estipularam cinco fatores majoritários que devem ser
considerados ao se pensar na conservação de um alimento, que são:
 Fatores intrínsecos: Características físicas e químicas da matriz alimentícia e os micro-
organismos inerentes;
 Fatores de processamento: de forma deliberada, os processos são aplicados no alimento
para melhorar a preservação dele ao longo do tempo;
 Fatores extrínsecos: são todos os fatores que influenciam os micro-organismos
presentes no alimento e agem durante o período de armazenamento;
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 Fatores implícitos: em relação às características de cada micro-organismo e a interação
dele com o meio;
 Efeitos em cascata: esses fatores consideram que os demais fatores influenciam
fortemente uns aos outros. Assim, o resultado total da atuação combinada em vários
fatores (i.e., vários métodos de conservação) pode ser um efeito sinérgico muito
positivo, além do que é esperado se fosse atuando um fator individualmente. Isso é o
que forma a base da tecnologia de barreiras de Leistner (LEISTNER, 2000).
Contudo, não são todos os métodos de conservação que se adequam à necessidade dos
alimentos, pois alguns desses tratamentos podem causar transformações indesejadas na matriz
alimentícia. Nestes casos, o uso de conservadores químicos é de grande valia. A conservação
química atua inibindo o metabolismo e/ou a proliferação dos micro-organismos alterando pouco
as características sensoriais do produto (SUREKHA & REDDY, 2014).
Os conservadores químicos fazem parte do grupo dos aditivos, compostos que não têm
o intuito de nutrir, como os demais ingredientes, mas contribuem para o produto aumentando a
validade comercial, melhorando características sensoriais e/ou proporcionando maior
estabilidade durante a produção e/ou o tempo de armazenamento. Os conservadores químicos
são adicionados durante o processamento ou acondicionamento e sempre em menores
quantidades que os ingredientes (SILVA & LIDON, 2016).
A regulamentação brasileira (ANVISA, 1997) apresenta 23 tipos de aditivos diferentes,
que estão listados no Quadro 2.
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Quadro 2: Tipos de aditivos alimentícios.
TIPOS DE ADITIVOS DESCRITIVO
Antioxidantes Aumentam a vida útil protegendo contra oxidação.
Emulsificantes
Permitem e sustentam a mistura homogênea entre duas fases
imiscíveis.
Edulcorantes Substâncias de sabor doce para substituir o açúcar
Estabilizantes
Prolongam as características físico-químicas do alimento:
cor, textura etc.
Espessantes Aumentam a viscosidade do produto
Realçadores de sabor
Substâncias que ressaltam ou realçam o sabor/aroma de um
alimento.
Agentes antiespumantes Impedem ou previnem a formação de espumas
Corantes
Adicionam ou aprimoram a cor dos alimentos (podem ser
naturais ou sintéticos).
Acidulantes Intencionalmente diminuem o pH do alimento (p/
proporcionar sabor similar ao de uma fruta, por exemplo).
Geleificantes Substâncias que conferem textura através da formação de um
gel.
Conservadores químicos
Agentes antimicrobianos, utilizados para prolongar a vida
útil dos alimentos através da destruiçãodos micro-
organismos deteriorantes e patógenos.
Agentes de Massa Substâncias que proporcionam o aumento de volume e/ou da
massa dos alimentos, sem contribuir significativamente para
o valor energético do alimento.
Antiumectantes substâncias capazes de reduzir as características
higroscópicas dos alimentos e diminuir a tendência de
adesão, umas às outras, das partículas individuais.
Aromatizantes substâncias ou mistura de substâncias com propriedades
aromáticas e/ou sápidas, capazes de conferir ou reforçar o
aroma e/ou sabor dos alimentos.
Umectantes substâncias que protegem os alimentos da perda de umidade
em ambiente de baixa umidade relativa ou que facilitam a
dissolução de uma substância seca em meio aquoso.
Reguladores de Acidez substâncias que alteram ou controlam a acidez ou
alcalinidade dos alimentos.
Melhoradores de Farinha substâncias que, agregadas à farinha, melhoram sua
qualidade tecnológica para os fins a que se destina.
Fermentos Químicos substâncias ou mistura de substâncias que liberam gás e,
desta maneira, aumentam o volume da massa.
Glaceantes substâncias que, quando aplicadas na superfície externa de
um alimento, conferem uma aparência brilhante ou um
revestimento protetor.
Agentes de Firmeza Substâncias que tornam ou mantêm os tecidos de frutas ou
hortaliças firmes ou crocantes, ou interagem com agentes
geleificantes para produzir ou fortalecer um gel.
Sequestrantes substâncias que formam complexos químicos com íons
metálicos.
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Estabilizantes de cor Substâncias que estabilizam, mantêm ou intensificam a cor
de um alimento.
Espumantes Substâncias que possibilitam a formação ou a manutenção de
uma dispersão uniforme de uma fase.
Fonte: Elaboração própria baseada em ANVISA (1997).
Dentre as 23 classes de aditivos presentes no Quadro 1, quatro estão ou podem estar
ligadas ao prolongamento da vida de prateleira dos alimentos: os acidulantes e reguladores de
acidez, por meio da redução e manutenção do pH da matriz; os antioxidantes, que inibem as
reações oxidativas, retardando a degradação; e os conservadores químicos, que são os agentes
que previnem ou retardam a proliferação microbiana (SILVA & LIDON, 2016).
Kalpana & Rajeswari (2019) dividem os conservadores químicos entre origem natural
e sintética. Os de origem natural são usados pela população em geral, em cozinhas domésticas
e estão presentes na vida humana desde tempos ancestrais, sendo que os mais comuns são a
cebola, o alho, extratos de temperos como alecrim e orégano, vinagre, álcool, açúcar e sal. Com
estes conservadores químicos naturais são feitos sucos, geleias, carnes curadas e vegetais em
conserva, resultando no aumento da vida útil. Os conservadores químicos sintéticos são
compostos produzidos por empresas especializadas e possuem aprovações governamentais
pautadas em evidências científicas quanto à segurança e eficácia.
O Quadro 3 resume os principais conservadores químicos sintéticos utilizados em
alimentos e bebidas.
Quadro 3 – Conservadores químicos sintéticos para alimentos.




Sorbato Queijos, xaropes, tortas, caldas
Benzoato Picles, refrigerantes, caldas
Ésteres de benzoato
(metil, propil)
Produtos de peixes marinados
Dicarbonato
dimetílico
Bebidas: vinhos, chás, sucos, águas
flavorizadas, cerveja
Propionato Pães, grãos
Ácido lático, cítrico e
málico
Acidulantes para molhos, maioneses
Ácido Acético






Ânions inorgânicos Sulfito (SO2,
metabissulfito)
Frutas em caldas, frutas secas, vinhos,
linguiças
Nitrito Nitrito Carnes curadas (secas, de sol, salames)
Antibióticos
Nisina Queijos, alimentos enlatados
Piramicina
(natamicina)
Frutas sensíveis (morango, framboesa
etc.), carnes fermentadas
Enzimas Lisoenzimas Queijos
Fumaça* Carnes, peixes e mariscos
Fonte: Adaptação de Roussell & Gould (2003).
Os ácidos e ésteres orgânicos são empregados principalmente em alimentos ácidos para
impedir o crescimento de leveduras e fungos filamentosos. Em alimentos com pH natural acima
de 4,5, pode-se adicioná-los para reduzir o pH da matriz alimentícia, impedindo o crescimento
bacteriano. Os micro-organismos têm requisitos específicos para crescerem, isto é, uma faixa
de valores de pH na qual eles conseguem se desenvolver, sendo a maioria das espécies
bacterianas incapaz de crescer em ambientes ácidos com pH menor que 4,5. Por conta disso,
apenas a redução do pH por ácidos orgânicos pode ser suficiente para impedir o crescimento de
muitas bactérias (STRATFORD & EKLUND, 2003). Em alimentos com tratamentos térmicos,
a adição de ácidos orgânicos contribui para a redução do tempo necessário de processamento,
uma vez que os micro-organismos ficam mais susceptíveis ao calor quando estão em meio ácido
(DAVIDSON, 2005).
As aplicações mais difundidas de sulfitos são em produtos de origem vegetal e em
bebidas alcoólicas e não alcoólicas e tem o intuito de reduzir a deterioração durante o
armazenamento. A eficácia dos sulfitos como agentes antimicrobianos depende muito do pH,
sendo mais favorável em pH inferior a 4 (RUSSELL & GOULD, 2003).
O nitrito é fundamentalmente utilizado para inibir micro-organismos aeróbicos e
anaeróbicos em produtos que passam pelo processo de cura. Porém, há benefícios tecnológicos
no uso de nitrito durante a cura, como a prevenção da rancidez oxidativa causada pela oxidação
de lipídios e desenvolvimento da cor avermelhada nos produtos cárneos e de sabores favoráveis
(KEETON, 2011).
A piramicina, também conhecida como natamicina é o antimicótico mais utilizado como
conservador de alimentos, principalmente, para produtos em que as Boas Práticas de Fabricação
13
(BPFs) e todos os cuidados de armazenamento não conseguem impedir o desenvolvimento
microbiano. A produção da piramicina é feita por fermentação da cepa de Streptomyces
natalenses (STARK & TAN, 2003).
O Quadro 4 apresenta os conservadores químicos autorizados pela ANVISA (2007) na
produção de Bebidas Não Alcoólicas.





201 Sorbato de sódio
202 Sorbato de potássio
203 Sorbato de cálcio
210 Ácido benzóico
211 Benzoato de sódio
212 Benzoato de potássio
213 Benzoato de cálcio
218 Para-hidroxibenzoato de metila, metilparabeno
219 Para-hidroxibenzoato de metila de sódio,
metilparabeno de sódio
220 Anidrido sulfuroso
221 Sulfito de sódio
222 Sulfito ácido de sódio
223 Metabissulfito de sódio
224 Metabissulfito de potássio
225 Sulfito de potássio
226 Sulfito de cálcio
227 Sulfito ácido de cálcio
228 Bissulfito de potássio
242 Dicarbonato dimetílico
Fonte: ANVISA (2007).
A partir do Quadro 4 é possível identificar 5 tipos majoritários de compostos: sorbatos,
benzoatos, parabenos, sulfitos e dicarbonatos.
As propriedades antimicrobianas dos sorbatos foram descobertas entre o final da década
de 1930 e o início de 1940, sendo que a primeira patente americana foi concedida em 1945 para
C.M. Gooding e Best Foods, Inc, com a descoberta que o ácido sórbico era um agente
fungistático quando aplicado em alimentos e embalagens para alimentos (GOODING, 1945).
Os sorbatos possuem a capacidade de inibir ou retardar o crescimento de diversos
microrganismos como fungos filamentosos, leveduras e bactérias, sendo que a faixa de
14
concentração eficaz é entre 0,02% até 0,3% (STOPFORTH, 2005). Para as BNAs, a legislação
brasileira permite até 0,08% (ANVISA, 2007). A efetividade dos sorbatos como agente
microbiano pode variar com o tipo do micro-organismo, espécie, cepa e fatores do meio
(STANOJEVIC et al., 2009). No geral, os sorbatos são considerados conservadores químicos
eficientes quando o alimento possui BPFs (SANTOS, 1988).
O ácido benzóico foi o primeiro conservador a ser aprovado pelo órgão regulamentador
dos EUA, tendo sua descrição científica em 1875 e início de produção comercial em 1900. Suas
vantagens são o baixo custo, fácil dissolução na matriz alimentícia, é incolor e com baixa
toxicidade (CHIPLEY, 2005). Os benzoatos são usados preferencialmente em matrizes
alimentícias ácidas, com pH inferior a 4,5 (WHO, 2005), atuando contra fungos e bactérias e
possuindo efeitos sinérgicos quando utilizados juntamente com outros conservadores químicos
(STANOJEVIC et al., 2009). As concentrações comumente utilizadas variam de 0,05 a 0,2%
(g/100 ml) (BERK, 2013). No entanto, a legislação brasileira permite até 0,05% (g/100 ml)
(ANVISA, 2007).
O sulfito é um dos sanitizantes mais antigos da história, tendo relatos de que 8 séculos
A.C. usava-se enxofre para desinfectar os ambientes das casas na Grécia (DAVIDSON, 2005).
Os sulfitos são mais eficientes contra bactérias do que contra fungos filamentosos e leveduras,
assim, para ampliar o espectro de conservação pode-se usar sulfito conjuntamente com ácido
sórbico ou benzóico (LÜCK & JAGER, 1997). Em alimentos, o sulfito também pode ser
utilizado como agente antioxidante, na prevenção do escurecimento enzimático e não-
enzimático, como agente branqueador e como estabilizante de cor e de ácido ascórbico
(RUSSELL & GOULD, 2003). Os limites legais estabelecidos pela ANVISA (2007) variam
entre 0,001% a 0,004%.
Os parabenos são produtos da esterificação do ácido benzóico, tendo seus primeiros
relatos de atividade antimicrobiana no início de 1920. Os parabenos atuam na faixa de pH entre
3 e 8, constituindo uma vantagem destes em relação a outros conservadores químicos mais
sensíveis ao pH do meio (DAVIDSON, 2005). Porém, os parabenos são classificados como
lipofílicos, então apresentam baixa solubilidade aquosa (TERJUNG et al., 2014). Os fungos são
mais susceptíveis aos parabenos do que as bactérias e ambos são melhor inibidos quando os
parabenos possuem cadeias alquilas mais longas (MEYER et al., 2007). No Brasil, a legislação
(ANVISA, 2007) para BNAs permite a adição de até 0,03%.
O dicarbonato dimetílico (DCDM) foi aprovado inicialmente para inibir as leveduras
fermentativas do vinho, contudo em 2001, teve sua classificação oficial nos Estados Unidos
15
mudada de “inibidor de levedura” para “agente antimicrobiano” (FDA, 2001). O DCDM é um
éster instável em soluções aquosas, se hidrolisando rapidamente para metanol e gás carbônico.
Apesar do metanol ser tóxico aos humanos, o FDA conclui que a quantidade convertida é
segura. A ação antimicrobiana do DCDM pode ocorrer através de interações com as enzimas
intracelulares (FISHER & GOLDEN, 1998). Os limites da ANVISA (2007) para adição de
DCDM em bebidas não alcoólicas é de até 0,025%.
3.3 Mapeamento Tecnológico & Prospecção Tecnológica
A busca por inovação tem sido uma ferramenta muito utilizada para a evolução dos
negócios empresariais, de maneira a tornar a companhia mais robusta, resiliente e dinâmica
frente aos desafios da era moderna (PARREIRAS & ANTUNES, 2012). A inovação
tecnológica é o suporte para que as organizações se mantenham competitivas dentro de seu
mercado (CANONGIA & ANTUNES, 2006).
Segundo Santos (2017), uma mudança tecnológica pode ter quatro facetas. A primeira
é pós-ativa, onde a mudança reverbera suas consequências para a sociedade, instituição ou
organização. A segunda faceta é com característica reativa, onde a organização reage a esse
efeito trazido pela mudança. A faceta pré-ativa seria a terceira, na qual existe uma preparação
antes de a mudança ocorrer e, ainda, seus efeitos reverberarem. A quarta e última faceta de uma
mudança tecnológica é a pró-ativa, na qual a própria sociedade executa a mudança.
A prospecção tecnológica possui uma característica pré-ativa, na qual há uma busca por
informações em momentos precedentes às mudanças vindouras, como uma forma de
preparação ao mesmo tempo que contribui para a mudança tecnológica pró-ativa, uma vez que
os resultados dos estudos prospectivos podem auxiliar as ações que serão tomadas durante o
processo de mudança (MAYERHOFF, 2008).
Coelho (2003) elucida que a prospecção tecnológica é um processo e não apenas um
conjunto de técnicas; é direcionar esforços para entender melhor os possíveis cenários para o
futuro e as forças que os influenciam; é assumir que o futuro não pode ser demonstrado com
premissas, e se deve trabalhar sempre com algumas possibilidades para o futuro, delineando
ações no presente, objetivando o desenvolvimento almejado. A prospecção tecnológica é um
posicionamento ativo, no qual o futuro criado será feito pelas escolhas de hoje.
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A prospecção tecnológica funciona captando, tratando e analisando dados e informações
sobre o ambiente em questão e proporciona maior assertividade nas tomadas de decisões em
projetos de inovação. Segundo Porter (1992), os estudos prospectivos ajudam as empresas a:
 Desenvolverem e definirem suas estratégias;
 Compreenderem melhor o ambiente em que se situam;
 Terem mais segurança diante das incertezas;
 Integrarem diversas áreas dentro do negócio, catalisando a troca de informações;
 Serem mais criativas e inovadoras;
 Identificarem novas lacunas e oportunidades de melhorias.
A prospecção tecnológica objetiva enriquecer as informações que se tem sobre
determinado assunto, transformando-as em conhecimento e a partir desse conhecimento tem-se
um arcabouço muito mais sólido para tomada de decisões (TEIXEIRA, 2013). Ademais, o
conceito de prospecção é amplo e envolve outros termos como foresight, forecast e inteligência
competitiva. Neste caso, a inteligência competitiva (IC) é uma abordagem que considera a
evolução da indústria e a atuação dos diversos concorrentes dentro do atual cenário, com o
intuito de desenvolver uma vantagem competitiva sobre os demais players (LIMA &
GARNICA, 2016). O foresight é uma busca por situações futuras plausíveis, de forma a
antecipar acontecimentos, mas não apresenta forte ligação com fatos do presente. O termo
forecast é um conceito no qual a partir de informações do estado atual e/ou passado, propõe-se
situações futuras e, identificam-se oportunidades porvindouras (TEIXEIRA, 2013).
A seguir apresentam-se as técnicas mais comuns no âmbito da prospecção, com o intuito
de construir um panorama sobre elas e um breve descritivo. Ribeiro (2018) agrupou essas
técnicas por afinidade:
• Técnicas para busca de informação;
• Técnicas de tratamento das informações;
• Técnicas para representação dos resultados e técnicas para reflexão sobre o futuro.
A Quadro 5 expõe as técnicas utilizadas na geração dos dados, na busca de informações,
com as referências bibliográficas de cada caso.
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Georghiou (2008) Porter, A. (1991)
Nominal Group Process Porter, A. (1991)














Georghiou (2008) Porter, A. (1991)
Revisão Bibliográfica Georghiou (2008)
Votação Georghiou (2008)
Fonte: Adaptação de Ribeiro (2018)
18
A Quadro 6 traz as técnicas de tratamento dos dados.


























































































































Fonte: Adaptação de Ribeiro (2018).
O Quadro 7 mostra as formas de se representar os resultados.


























































Monitoração Porter, A. (1991)
Fonte: adaptação de Ribeiro (2018).
3.3.1 As Patentes
A patente de uma invenção é a outorga legal dos escritórios nacionais de patentes
concedida ao inventor ou ao detentor. Este detentor da patente tem o direito exclusivo para
utilizar sua invenção durante um período (OECD, 1997), ou seja, ela é um título de propriedade
oficial concedido pelo Estado, mas temporário, no qual o detentor ganha direitos exclusivos
sobre o bem patenteado. No Brasil, a Lei nº 9.279, de 14 de maio de 1996 – Lei da Propriedade
Industrial é a que estabelece e regula os tramites legais. As concessões de patentes são tidas
como formas de incentivar a contínua renovação tecnológica, de forma que as empresas sejam
estimuladas a investirem recursos para o desenvolvimento de novas tecnologias e a sociedade
seja beneficiada pela disponibilização de novos produtos (INPI, 2015).
No âmbito da prospecção tecnológica, o estudo patentário serve para fazer um
levantamento das tecnologias, avaliando parâmetros como empresas, inventores e assunto, com
alcance a nível mundial. Os documentos de patentes possuem os históricos de todas as patentes
já depositadas relacionadas com a tecnologia em questão e isso pode ser muito útil para o
desenvolvimento tecnológico porque abre a possibilidade de se estudar todas as etapas
precedentes e identificar lacunas nunca percebidas (TODOROV, 2007).
Em 1970, adotou-se o Tratado de Cooperação em Matéria de Patentes (PCT, na sigla
em inglês), que permanece sob a administração da WIPO e até 2013 contava com 146 países
signatários. O PCT é um tratado que possibilita o Pedido Internacional de Patente, que é o
requerimento da proteção patentária de uma invenção em muitos países, simultaneamente. O
objetivo principal desse tratado é simplificar os requerimentos de proteção de patentes em
diversos países através de um Pedido Internacional, que é feito nos países contratantes e
desdobrados para o processamento nos demais Escritórios Oficiais nacionais ou regionais dos
Estados Signatários do PCT. Uma consequência benéfica do PCT é que o conhecimento técnico
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contido no documento de patente é disseminado com muito mais eficácia ao redor das nações
(MCTIC, 2017).
Outro conceito importante no âmbito das patentes é o de família. O Ministério da
Ciência, Tecnologia Inovação e Cultura (MCTIC, 2017) define que: “uma família de patentes
é definida por um conjunto de patentes selecionadas em vários países para proteger uma única
invenção. A abrangência e a composição de uma família de patentes dependem do tipo de
ligação de prioridade, tipos de documentos de patentes e dos escritórios de patenteamento
envolvidos”.
3.3.1.1 Classificação e códigos de patentes
O principal objetivo da classificação de patentes é estabelecer uma ferramenta eficaz
para a busca dos documentos de patentes pelos escritórios de propriedade intelectual e demais
usuários, que almejam avaliar e/ou estudar a atividade inventiva divulgada nos pedidos de
patentes. Tais pedidos são classificados de acordo com as áreas tecnológicas a que pertencem,
recebendo um ou mais códigos que identificam suas áreas, ressaltando que uma invenção pode
apresentar uma tecnologia que tem interseção com diversas áreas de conhecimento técnico.
(INPI, 2020)
Esses códigos possuem dois sistemas: o de Classificação Internacional de Patentes (IPC,
na sigla em inglês) e o de Classificação Cooperativa de Patentes (CPC, na sigla em inglês). A
IPC é a mais antiga, criada no Acordo de Estrasburgo em 1971, sendo que as divisões das áreas
tecnológicas vão da classe A até a classe H. Ainda, cada classe é subdividida em subclasses,
grupos principais e grupos, organizados hierarquicamente. A CPC foi criada em 2010 (CPC,
2020) pelo EPO e USPTO e é baseada no IPC, porém é mais detalhada nos grupos. A IPC
possui aproximadamente 70 mil grupos enquanto a CPC tem 200 mil grupos de classificações
(INPI, 2020).
3.3.2 Busca de Informação
A busca deve ter uma amplitude ideal, de modo a permanecer dentro do foco e interesse
do trabalho e abranger todos os dados disponíveis. A busca precisa ser ampla o suficiente para
cobrir todas as informações possíveis, sem perder o foco do assunto da pesquisa (RIBEIRO,
2018).
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Na etapa de busca de informação, vale ressaltar a técnica de mapeamento patentário,
que consiste em uma pesquisa planejada. Este planejamento inclui a escolha das melhores bases
de patentes a serem utilizadas no levantamento dos dados, o escopo da busca patentária, de
maneira que os dados coletados estejam convergindo com o objetivo da pesquisa, a fase de
download dos documentos encontrados dentro do escopo definido, a remoção das duplicidades,
redundâncias e documentos espúrios e, por fim, a preparação das planilhas para as análises
estatísticas e análises qualitativas (RIBEIRO, 2018).
Atualmente, existem algumas bases gratuitas para o mapeamento patentário, tais quais
(LOPES, 2017):
 Brasil - INPI: O Instituto Nacional da Propriedade Industrial (INPI) é a instituição
federal brasileira que detém o controle de todas as patentes depositadas no território
nacional. A base para buscas de informações sobre patentes fica disponível no site do
Instituto: https://www.gov.br/inpi/pt-br/servicos/patentes;
 União Europeia – ESPACENET: Esta é a base de busca de informação patentária mais
utilizada mundialmente. É organizada e regida pelo Escritório Europeu de Patentes
(EPO, na sigla em inglês), que é o escritório que examina e confere os pedidos de
patentes realizados na Europa e abrange o território de mais de 44 países e provendo
proteção ao invento com apenas um depósito. Os documentos patentários podem ser
acessadas no site https://worldwide.espacenet.com/, o qual inclui patentes depositadas
fora do território Europeu, incluindo os documentos brasileiros;
 Organização das Nações Unidas (ONU) – PATENTSCOPE: É a base de informações
sobre patentes organizada pelas Nações Unidas, mais precisamente pela Organização
Mundial de Propriedade Intelectual (WIPO, na sigla em inglês), que foi fundada em
1967 e possui 193 países membros. Assim como o ESPACENET, esta base inclui
documentos patentários de diversos países e pode ser acessada no site
https://www.wipo.int/patentscope/en/;
 Estados Unidos -USPTO: Esta é a base de patentes americanas, sendo gerida pelo
Escritório de Patentes e Marcas Comerciais dos Estados Unidos (USPTO, na sigla em
inglês). Endereço virtual: https://www.uspto.gov/patents-application-process/search-
patents.
No caso do mapeamento patentário, essa busca de informações pode ser denominada de
Busca de Anterioridades, que significa uma busca de patentes que permite avaliar o estado da
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arte de uma tecnologia. Desta forma, evitam-se os esforços e os investimentos gastos em
pesquisa e desenvolvimento em matéria que seja de domínio público ou particular (TODOROV,
2007). Este mesmo autor ressalta que o período de sigilo de até 18 meses do pedido de patente
é o único limitante em uma busca de informação em bases patentárias, pois, isso pode acarretar
certa defasagem em termos de novidade tecnológica.
3.3.3 Tratamento das Informações
3.3.3.1 Análise de Mapeamento de Patentes
A análise de mapeamento de patentes proporciona informações sobre as tecnologias.
Desta forma, pode-se entender quem são os principais provedores da tecnologia sob estudo,
pois tem-se acesso aos dados dos inventores, titulares, áreas de aplicações da patente e
referências de patentes anteriores. Em âmbito quantitativo, observa-se o número de depósitos
de patentes sobre determinado assunto e/ou em um período. No âmbito qualitativo, pode-se
averiguar melhor o conteúdo dos documentos patentários. Assim, ao montar uma representação
gráfica de todos esses dados, tem-se informações mais claras que ajudam o reconhecimento do
cenário analisado e as possíveis tomadas de decisão conseguintes (PARREIRAS, 2014).
3.3.3.2 Análise de Maturidade Tecnológica
Outra maneira possível de tratar as informações captadas é pela análise da maturidade
da tecnologia. Esta forma de análise ajuda a entender em que estágio de desenvolvimento uma
tecnologia se encontra: embrionário, crescimento, madura ou envelhecimento (pós madura).
Esse parâmetro de avaliação auxilia a definir riscos e incertezas da tecnologia em questão, bem
como a recompensa, a capacidade competitiva e a probabilidade de sucesso que ela pode trazer.
A análise da maturidade tecnológica ajuda nas estratégias de pesquisa e desenvolvimento
(P&D) e de investimentos (DOE, 2011).
O nível de maturidade do produto (TRL, sigla em inglês) indica o estado em que
determinada tecnologia se encontra, variando de 1 a 9 (SEG, 2018). A saber são três faixas,
basicamente (QUINTELLA, 2017):
 TRL1 a TRL3: as informações sobre as tecnologias estão disponíveis em resumos de
eventos acadêmicos, artigos científicos; escala de bancada;
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 TRL4 a TRL6: nessa faixa as tecnologias estão em níveis de escalas piloto, startups;
patentes de academia (TRL4); patentes de co-titularidade de empresas (TRL5);
 TRL7 a TRL9: nível maduro, com a finalização das tecnologias; alta interação com
incubadoras, parques tecnológicos e aceleradoras; fase de demonstração.
3.3.4 Representação dos Resultados
3.3.4.1 Mapa Mental
Uma das técnicas para representar os resultados do estudo é a de mapa mental (mind
mapping, em inglês), que proporciona uma organização visual das ideias e seus pontos de
conexões. Basicamente, essa técnica consiste em organizar um quadro com diagramas que
representam as ideias, palavras, tópicos e temas, vinculados entre si e ao ponto central do
estudo. Com o mapa mental estimula-se um pensamento crítico e organizado, arrumados e
conectados em formas de grupos, árvores, áreas etc. Desta maneira, o comportamento dos
resultados fica mais claro, facilitando tanto o entendimento do cenário, quanto a tomada de
decisão (ORTIZ, 2014).
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4. Materiais e Métodos
Esse trabalho foi dividido em 3 etapas, sendo que a primeira consistiu no mapeamento
das patentes na área de interesse, com o objetivo de levantar os dados a serem estudados. Na
segunda etapa utilizou-se a técnica de Análise de Patentes para se extrair as informações
disponíveis nesses documentos. Por fim, na terceira etapa fez-se o uso dos Mapas Mentais e
dos resultados obtidos para se apresentar as informações contidas neste trabalho.
4.1 Mapeamento das Patentes
O mapeamento de patentes foi realizado na base do ESPACENET. Para o escopo da
busca quantitativa utilizou-se o código A23L2/44 da CPC, no período de 1960 até 2019. Para a
busca qualitativa usou-se o mesmo código CPC, mais a palavra-chave “preservative”, no
intervalo entre 2015 e 2019, com o intuito de averiguar os documentos mais recentes e ter o
panorama do cenário mais atual.
O código CPC A23L2/44 refere-se especificamente à conservação de bebidas não
alcoólicas por adição de conservadores químicos (Preservation of non-alcoholic beverages by
adding preservatives, em inglês). Esta classificação indica que a patente depositada possui
algum item que caracterize ou exerça a função de preservação de BNAs por adição de
conservadores químicos (CPC, 2020a). A Figura 6 mostra o contexto desse código CPC. A
classificação pertencente ao grupo A, referente às necessidades humanas, a A23, que está
relacionada a compostos alimentícios ou seus processamentos, enquanto a A23L trata de
alimentos, compostos alimentícios ou bebidas não alcoólicas e seus processamentos e, por fim,
a A23L_2 restringe-se a documentos patentários para bebidas não alcoólicas, seus concentrados
e processamento (CPC, 2020a). Ver Anexo 1 para a descrição completa do subgrupo A23L.
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Figura 6 - Contextualização do Código A23L 2/44 dentro da Classificação CPC.
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Na Figura 7 está um exemplo de como a interface do ESPACENET funciona para a
busca das patentes, como se inserem os parâmetros para pesquisa e como os resultados são
mostrados. Pode-se usar até seis campos de busca, devendo escolher se o critério será “e, ou,
não” (and, or, not, em inglês). Em cada campo, deve-se escolher os parâmetros para pesquisa,
que são: palavras-chaves e quais partes do documento essas palavras chaves devem ser
buscadas (resumo, descrição, título etc.), códigos de classificação, período ou data de
publicação e nome dos inventores ou depositantes.
Figura 7 - Interface do ESPACENET.
As Figuras 8 e 9 mostram como são as funcionalidades de tratamento que a própria Base
dispõe. Essas funcionalidades são filtros que já separam os depósitos de acordo com a
informação que se deseja obter. Os filtros disponíveis pelo ESPACENET são: países, línguas,
data de publicação, grupos principais de IPC, subgrupos de IPC, grupos principais da CPC,
subgrupos da CPC, nome dos depositantes, nome dos inventores, países depositantes e país de
origem dos inventores.
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Figura 8 - Funcionalidade da Base ESPACENET.
Figura 9 - Funcionalidades da Base ESPACENET.
Os critérios utilizados na pesquisa quantitativa foram depósito por década, de 1960 a
1969, 1970 a 1979, e as décadas procedentes até de 2010 a 2019.
Neste ponto da análise quantitativa por década, adotaram-se duas estratégias: uma de
analisar o número de famílias de patentes e o número total de depósitos. O número de famílias
transmite informação sobre o número de inventos, enquanto o número de depósitos proporciona
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uma noção de internacionalização. A avaliação em décadas também permitiu saber o quanto os
inventores estavam pesquisando sobre novos conservadores químicos ou novas bebidas com
adição de conservadores químicos.
Em sequência, analisaram-se quais países receberam o maior número de depósitos.
Neste passo, dividiu-se o período total do mapeamento (1960-2019) em duas partes, uma de
1960 a 1999 e outra de 2000 a 2019. Desta forma, foi possível avaliar quais países receberam
maior número de depósitos em um primeiro momento da história e quais países continuaram
ou passaram a receber mais pedidos de patentes, no segundo momento. Quanto mais depósitos
de patentes um país recebe significa que maior é o potencial de uso da invenção em sua região,
pois, os inventores desejam proteger seu invento e/ou angariar lucros sobre os direitos
comerciais da patente.
Avaliaram-se os países depositantes, ou seja, os locais de origem dos depositantes, pois,
muitas vezes, um inventor faz o depósito de patente em um país diferente de sua residência para
proteger seu invento em outras regiões. Essa informação também é uma funcionalidade do
ESPACENET e é indicativa de quais países são desenvolvedores de tecnologia e fazem o uso
da proteção de Propriedade Industrial. Os principais inventores e as empresas depositantes
também foram analisados.
4.2 Análise das Patentes
Após o mapeamento das patentes, realizou-se a análise qualitativa das patentes do
subgrupo A23L2/44. Porém, com o intuito de filtrar os resultados, adicionou-se a palavra-chave
“preservative” e restringiu-se o período entre 2015 e 2019. Assim, o resultado da busca
diminuiu de aproximadamente 750 famílias de patentes para 110.
Foi realizada a leitura de cada um dos 110 documentos de famílias de patentes,
inicialmente, avaliando os títulos e os resumos, que costumam apresentar informações
relevantes. Contudo, quando as informações presentes nesses campos não eram suficientes, foi
feita a leitura do documento na íntegra, na busca por informações mais consistentes.
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4.3 Mapa Mental
De forma a resumir o mapeamento patentário, elaborou-se um mapa mental
esquematizando os pontos nevrálgicos da busca, seus dados e informações extraídas, usando o
programa gratuito XMind®.
Por fim, montou-se um mapa de nuvem de palavras para avaliar quais palavras foram
as mais recorrentes nos títulos das famílias de patentes da busca quantitativa.
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5. Resultados e Discussão
5.1 Análise Quantitativa
As Figuras 10 e 11 relatam o número de famílias e de depósitos por década,
respectivamente, mostrando que houve um aumento significativo a partir de 1990. Observa-se
que 15% dos depósitos foram realizados entre 1960 a 1999 e 85% entre 2000 e 2019. Isto aponta
a possibilidade de que o uso de conservadores químicos está em pleno desenvolvimento, talvez
até na fase exponencial de crescimento se comparado às quatro primeiras décadas da busca.
Muitas famílias protegidas e pedidos de depósitos pode significar uma intensa atividade de
pesquisa e desenvolvimento (P&D), tendo como consequência dessas pesquisas, a proteção
patentária dos inventos desenvolvidos (MARQUES et al, 2014).
A partir das Figuras 10 e 11 também fica claro o fenômeno da globalização quando se
percebe que o número de depósitos é maior que o número de famílias, ou seja, os inventores
estavam expandindo a proteção de seus inventos além das fronteiras de sua nação e continente,
gerando mais de um depósito para cada invenção. Como exemplo, cita-se a década de 1980-
1989, quando houveram 20 depósitos de famílias de patentes e 53 pedidos de proteção, o que
gera uma razão de 2,65 pedidos por família (53/20). Na década de 2000-2009, essa razão foi
duas vezes maior (5,35), enquanto na década de 2010-2019 foi de 2,84.
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Figura 11 - Número de Depósitos por década.
Um fato plausível para essa razão diminuir de 2000-2009 para 2010-2019 é o da
consolidação dos mercados. Possivelmente, na década de 2000-2009, muitos países foram
especulados como mercados com grandes potenciais para a proteção patentária. Enquanto na
década de 2010-2019, muitos desses países deixaram de apresentar bom potencial para se
investir na proteção patentária ou não apresentavam um retorno favorável para se manter o
investimento que a proteção patentária exige, ainda mais depois da crise economica de 2008
(ALFRANSEDER & DZHAMALOVA, 2014).
Na Figura 12 vale destacar a queda no número de depósitos nos biênios de 2010-2011
e 2012-2013.























Durante uma crise econômica, a dificuldade de captar investimentos é o fator mais
relevante para redução dos gastos com P&D, enquanto uma dificuldade intrínseca de gerar
receita assume apenas um papel minoritário. As atividades de P&D são planejamentos de médio
e longo prazo, então, tem-se um atraso na redução desses custos em relação ao período de crise.
Isto explica o número de depósitos diminuir somente em 2010 e 2012, mesmo que a crise tenha
ocorrido em 2008 (ALFRANSEDER & DZHAMALOVA, 2014).
A Figura 13 mostra os países que mais receberam pedidos de depósitos no período total
da busca, de 1960 a 2019. As Figuras 14 e 15 mostram os países que mais receberam pedidos
de patentes em cada período: 1960-1999 e 2000-2019, respectivamente.
Figura 13 - Países que mais receberam depósitos de 1960 a 2019.
A China que se encontrava em 11º até 1999, saltou para 1º quando avaliados os
depósitos realizados entre 2000 e 2019. México, Brasil e Coréia do Sul subiram de 18º, 16º e
14º para 10º, 9º e 8º lugar, respectivamente. Alguns países que não se encontravam na lista até
1999, passaram a pertencer entre os principais países que receberam depósitos após 2000, como
Portugal, Dinamarca, Hong Kong, Argentina e Rússia, que ocuparam os lugares de Nova
Zelândia, Holanda, Itália, Suíça, Bélgica, Grã-Bretanha e França. No período mais recente
(2000 a 2019) os 5 países/regiões que receberam o maior número de depósitos em ordem
crescente foram: Japão, EPO, WIPO, EUA e China. Este resultado está em acordo com os
estudos da Mordor Intelligence (2019), que aponta os países asiáticos, como Japão e China,
sendo os mercados de BNAs com maior taxa de crescimento e que informa que os países da
Europa e América do Norte são os maiores mercados já consolidados.
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Figura 14 - Países com mais depósitos entre 1960 e 1999.
Figura 15 - Países com mais depósitos 2000 e 2019.
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Há similaridade entre as Figuras 13 e 15, pois o número de depósitos nas décadas de
2000 e 2010 é 5 vezes maior que nas décadas de 1960 a 1990. Então, é coerente que os países
que mais receberam depósitos a partir do ano 2000 sejam também em todo o período da busca.
Na Figura 16 fica evidente que os principais países depositantes de pedidos de patente
relacionados à conservação de bebidas não alcoólicas pelo uso de conservantes químicos no
período avaliado são: EUA, Alemanha, Japão, Holanda e Suíça, enquanto o Brasil ocupa a 17º
posição.
Figura 16 - Países que mais pediram depósitos patentários no período de 1960 a 2019.
Em regiões que recebem os depósitos, o Brasil está na 9ª posição e na lista de países que
fazem mais depósitos, o Brasil está na 17ª posição. Isto indica que existe um potencial no
mercado brasileiro que faz com que os países desenvolvedores protejam seus inventos neste
mercado, mas que aponta que ou o país produz inventos e não os protege na forma de
Propriedade Industrial ou o país carece de atividades de P&D para desenvolver novas
tecnologias e produzir inovações (TODOROV, 2007).
A Figura 17 mostra as principais empresas depositantes na área estudada. As empresas
que mais depositaram os pedidos foram Pepsico Inc., Lanxess Corp., Coca Cola Co., Procter &
Gamble e Purac Biochemestry BV, respectivamente.
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Figura 17 - Principais empresas que fizeram os depósitos patentários.
A Pepsico Inc. é uma empresa multinacional com sede em Nova Iorque, nos Estados
Unidos (EUA) e está presente em mais de 200 países. Esta empresa possui mais de 22 marcas
em seu portfólio, dentre as quais: Pepsi-Cola® (refrigerante), Gatorade® (bebida isotônica),
Lay’s® (batata frita) e Quaker® (cereais). Em 2018, a companhia teve o patamar de suas vendas
no varejo em 1 bilhão de dólares e receita líquida acima de 64 bilhões de dólares. Isto evidencia
o aporte financeiro da empresa para arcar com custos de pesquisa e desenvolvimento. Como
duas de suas maiores marcas são bebidas não alcoólicas, Pepsi-Cola® e Gatorade®, é claro o
interesse em desenvolver e proteger novas tecnologias para seus produtos, como no caso de
conservadores químicos para BNAs (PEPSICO, 2020).
A Lanxess Corp. é uma empresa sediada em Colônia, na Alemanha, presente em 33
países e com mais de 14 mil colaboradores. O foco de seu negócio é a produção,
desenvolvimento e comercialização de compostos químicos intermediários, química fina,
aditivos e plásticos, com vendas anuais de aproximadamente 6,8 bilhões de euros. Assim, é
compreensível que seja a segunda maior depositante de patentes sob a classificação A23L 2/44,
pois é uma empresa do ramo químico com aplicação no setor de bebidas (LANXESS, 2020).
A terceira empresa que mais depositou patentes é a Coca-Cola Co., produtora do
refrigerante Coca-Cola®, totalizando mais de 500 marcas no seu portfólio, presente em mais
de 200 países e com sede em Atlanta, nos EUA. É alegada como sendo a maior produtora de
BNAs no mundo e sua receita em 2019 foi de 37 bilhões de dólares. Entre os tipos de bebidas
comercializados, tem-se refrigerantes, isotônicos, bebidas vegetais, chás e algumas variedades
de água (COCA-COLA, 2020). Similarmente à Pepsico Inc., a Coca-Cola Co. é uma empresa
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de grande porte que consegue direcionar parte de seus recursos para P&D, o que explica ela
fazer parte do grupo de principais depositantes de patentes dentro da classificação pesquisada
neste trabalho.
A empresa Procter & Gamble foi fundada há mais de 180 anos e possui em seu portfólio
diversas marcas e produtos de bens de consumo, como produtos de lavanderia, barbeadores,
medicamentos, higiene bucal, cuidados para bebês, cuidado feminino, entre outros. A princípio,
a explicação para esta empresa proteger muitos inventos sob o código A23L 2/44 não é muito
evidente (PROCTER & GAMBLE, 2020).
A quinta empresa que mais depositou pedidos de patentes foi a Purac Biochemistry BV,
que tem sede na Holanda e é uma subsidiária da Corbion. Em 1919, seu negócio começou com
a produção de açúcar de mesa, que ao longo das décadas foi diversificado e ampliado. Hoje ela
atua nas áreas de alimentos, compostos bioquímicos, biomédicos e bioplásticos. Desde 2006, a
Purac é o braço de inovação, inclusive para conservação de alimentos (CORBION, 2020). Desta
forma, fica claro como essa empresa é uma das que mais depositou pedidos patentários para
conservadores químicos em BNAs, pois seu ramo de atuação é justamente a conservação de
alimentos e investir no desenvolvimento de novos compostos faz parte da estratégia de negócio
da mesma (CORBION, 2020).
5.2 Análise Qualitativa
A Figura 18 mostra seis classificações diferentes elaboradas pelo autor. Essas
classificações se referem a características comuns entre as famílias de patentes encontradas na
análise qualitativa do mapeamento.
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Figura 18 Número de depósitos por grupo de características em comum entre as famílias de
patentes na busca qualitativa.
 Produto (com conservadores químicos consolidados): Depósitos que patenteavam
algum protocolo para a manufatura de um produto que levava algum(ns)
conservador(es) de uso já consolidado (sorbatos, benzoatos, bissulfitos, DCDM);
 Conservadores químicos não consolidados: Documentos que retratavam o uso de
compostos químicos não consolidados, sem uso amplo e veemente em produções
comerciais de BNAs e possivelmente não comprovados pela ciência. Frequentemente
esses documentos apontavam o uso de conservadores químicos emergentes, com apelo
para conservadores químicos naturais. Grande parte desses produtos tinham uma etapa
de tratamento térmico ao final do processo, além do conservador não consolidado;
 Combinação de conservadores químicos: esta classificação é composta por patentes que
usavam uma combinação de conservadores químicos para promover um efeito
sinérgico, permitindo a diminuição da quantidade de conservadores químicos
adicionados e a manutenção da segurança biológica do produto. Muitas vezes tinha o
apelo para redução da quantidade de conservadores químicos possivelmente prejudiciais
à saúde;
 Produtos sem conservadores químicos: Neste item, os depósitos relatavam propriedades
que tinham o apelo da saudabilidade muito forte com a ausência do uso de
conservadores sintéticos;
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 Melhoria de eficiência/duração do conservador químico: Tais depósitos protegiam
compostos estabilizantes dos conservadores químicos, de forma que a ação
antimicrobiana do conservador (de uso consolidado) fosse prolongada;
 Aditivos (não conservadores): Os documentos patentários alocados nesta categoria
referiam-se ao uso de uma combinação de outros aditivos com origens “naturais”, mas
com a justificativa de que exibiam efeitos seguros contra micro-organismos e de
conservação, sempre relatando algum apelo de saudabilidade, devido à ausência dos
conservadores químicos sintéticos.
A lista abaixo apresenta alguns exemplos de “conservadores químicos não
consolidados” contidos nas patentes.
 Extrato fermentado de semente de linhaça;
 Extrato fermentado de orégano;
 Dextrose fermentada;
 Óleos essenciais de temperos e especiarias (manjericão, alecrim, anis, tomilho etc.);
 Extrato (folhas e frutos) de Ziziphus lotus;
 Pólen de abelha;
 Extrato de ginseng;
 Polímeros de Quitosanas;
 Extratos de flores de cravo;
 Extrato de pau de canela;




Uma informação que se pode extrair da análise qualitativa é a de que os conservadores
químicos naturais são utilizados em conjunto, formando complexos sinérgicos. Este princípio
já é aplicado para conservadores químicos sintéticos consolidados (LÜCK & JAGER, 1997;
ROUSELL & GOULD, 2003; STANOJEVIC et al., 2009). Isso demonstra que os
conservadores químicos do futuro não precisam ser necessariamente uma molécula específica
extraída de uma fonte natural, mas talvez um extrato de origem natural, contendo inúmeros
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compostos que contribuem sinergicamente para a conservação eficiente sem prejudicar o PIQ
(Padrão de Identidade e Qualidade) das bebidas, ou até o incrementando (VARA, 2019).
Os resultados dessa análise mostraram que alguns dos novos conservadores químicos
são obtidos de plantas na forma de extratos ou óleos essenciais e, assim, são classificados como
conservadores químicos naturais (VARA, 2019). Encontrou-se o uso de glicolipídios em dois
documentos patentários. Algumas patentes estavam classificadas pela CPC A23L 2/44 e
enfatizavam a ausência de conservadores químicos, a exemplo, uma patente que tinha como
método de conservação a filtração por membrana (diâmetros < 0,2 micrômetro), que é uma
técnica com baixa eficiência de processo devido aos fatores de incrustação altos (UROŠEVIĆ,
T. et al., 2017). Contudo, muitos depósitos registraram manufatura de BNAs com adição de
conservadores químicos sintéticos, o que pode significar que o uso destes não está totalmente
descartado, nem obsoleto, nem desconsiderado.
Debin & Kun (2018) patentearam uma formulação com diversos compostos para a
proteção contra micro-organismos deteriorantes em bebidas carbonatadas. Essa formulação
possui tanto aditivos quanto conservadores químicos em si, tais quais: estabilizantes térmicos,
goma xantana e goma carragena, ácido benzóico, propil parabeno e natamicina,
respectivamente.
Dalit et al. (2012) desenvolveram uma forma para minimizar a precipitação do ácido
sórbico em xaropes e bebidas. Alguns conservadores químicos podem gerar uma turbidez
indesejada no produto ou ainda precipitar para o fundo do recipiente, como era o caso do ácido
sórbico. A invenção consistiu em criar uma micro-emulsão com um solvente não aquoso, um
surfactante e o ácido sórbico. Por fim, essa micro-emulsão era adicionada na bebida ou xarope.
A invenção desenvolvida por Shumi et al. (2017) protege um processo de alta pressão
contínuo, no qual o líquido é comprimido, descomprimido e comprimido novamente. É uma
patente depositada pela Coca-Cola® e aplicável a diversos tipos de bebidas de origem vegetal,
como chás, café, xaropes, bebidas alcoólicas com teor até 15% e bebidas concentradas. O
documento explicita que o produto pressurizado não possui conservadores químicos.
Jie et al. (2016) desenvolveram uma bebida contendo a microalga Spirulina. O
diferencial dessa bebida seria que a microalga entra como um ingrediente vivo, com suas células
ativas, com o apelo de melhor qualidade nutricional se comparado aos tabletes e comprimidos
de Spirulina mais comumente comercializados. Este invento reúne três técnicas de conservação:
i- física com atmosfera controlada; ii- térmica: refrigeração; iii- química com óleos essenciais
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de vegetais. Assim, o conservador nesse caso é uma mistura contendo pelo menos dois entre os
seguintes óleos essenciais: canela, cravo, alho e tomilho.
Johannes & Kumar (2013) desenvolveram um sistema de conservadores químicos
combinando ácido propiônico, vanilina e ácido cinâmico. Esta mistura de conservadores
químicos é capaz de proteger bebidas carbonatadas e não carbonatadas de bactérias, fungos e
leveduras deteriorantes. Segundo os autores, o propianato e a vanilina isolados necessitam de
dosagens altas para demonstrarem eficácia, porém, quando associados apresentam um efeito
sinérgico, tendo eficácia contra os micro-organismos mesmo em concentrações menores.
Assim, eles ainda agregaram pequenas quantidades de cinamato de potássio à combinação e
conseguiram um efeito positivo ainda melhor na inibição de fungos.
A invenção desenvolvida por Tom & Deanna (2018) trouxe mais uma combinação de
compostos químicos com propriedades conservadoras e de origem natural, que compreende
extrato de semente de linhaça fermentada e/ou orégano fermentado com maltodextrina e/ou
dextrose fermentadas, unidos a um terceiro componente para a mistura, um óleo essencial de
ervas culinárias. O texto dessa patente cita termos como “conservadores químicos não naturais”
relacionados a problemas com saúde, evidenciando um apelo para a saudabilidade e produtos
naturais. O efeito conservador dessa mistura é dito eficaz contra fungos, leveduras e bactérias
deteriorantes.
Algumas patentes como a de Qing et al. (2016) protegem a metodologia de produção de
sucos usando conservadores químicos não usuais como o diformato de potássio, utilizado no
ramo veterinário para evitar proliferação microbiana indesejada no sistema digestivo de animais
não ruminantes (CHOWDHURY et al, 2012), associados à clássica pasteurização. Qing et al.
usaram ascorbato de sódio e pectina na composição do suco e colocam o apelo de que os efeitos
da invenção são “verdes, seguros, eficientes e antissépticos”, mesmo que esses compostos
sejam produzidos sinteticamente (SIGMA, 2020).
5.3 Representação de Resultados: Mapa Mental e Nuvem de Palavras
A Figura 19 ilustra o processo de mapeamento patentário, proporcionando uma visão
geral sobre tudo que foi feito. No centro, tem-se o cerne da busca e a partir dele saem cada tipo
de dado analisado e as informações que podem ser extraídas desses dados. No caso da análise
qualitativa, o ponto central foi adicionado de uma palavra-chave, gerando assim uma busca
derivada da busca central.
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Figura 19 - Processo de Mapeamento Patentário para conservadores químicas em BNA’s e
sua Análise
Em termos de tendências futuras, as patentes indicam que as BNAs poderão possuir um
sistema de conservação, abrangendo não só uma técnica específica, nem um só composto. Parte
das patentes avaliadas registravam bebidas produzidas com uso de processos consolidados
(pasteurização) e emergentes (pressão hidrostática etc.). Também foi identificado o uso de
alguns conservadores químicos consolidados em conjunto (reduzindo a quantidade total desses
compostos), ou com aditivos para melhorar a eficiência deles. Outra tendência pode ser o uso
de extratos vegetais com efeitos antimicrobianos ou, ao menos, bacteriostáticos, como óleos
essenciais de plantas.
A Figura 20 mostra a nuvem de palavras elaborada com os termos mais presentes nos
títulos dos documentos patentários. As palavras “método”, “bebida”, “preparação”, “suco”,
“fruta” e “contendo” (do inglês, method, beverage, preparation, juice, fruit, containing,
respectivamente) foram as mais recorrentes, indicando que a maioria das patentes protegem
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bebidas, formulações e seus métodos de preparação. Essas bebidas provavelmente contêm
conservadores químicos e por isto suas patentes foram classificadas com o código A23L2/44.
Palavras como “preservação”, “conservador”, “prevenindo”, “deterioração”, “preservando” e
“conservação” (do inglês, preservation, preservative, preventing, deterioration, preserving e
conservation, respectivamente) aparecem como termos minoritários. Estes termos compõem
patentes que visam proteger compostos e/ou mecanismos conservadores químicos, que poderão
ser aplicados em uma gama de BNAs..
Figura 20 - Nuvem de Palavras dos termos mais recorrentes nos títulos das patentes.
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6. Conclusão
O mapeamento tecnológico realizado por uma busca patentária apresentou uma gama
de informações a respeito de conservadores químicos em BNAs, como principais inventores,
país de origem, países onde os depósitos foram feitos, data dos pedidos e fundamentos técnicos.
Isto aponta que o mapeamento tecnológico é uma técnica abrangente, proporcionando
informações de âmbito quantitativo e qualitativo.
Assim, conclui-se que os conservadores químicos utilizados em BNAs estão em fase
exponencial de desenvolvimento, uma vez que o número de depósitos patentários cresceu
exponencialmente entre 2000 e 2019. Também, conclui-se que a tendencia futura para os
conservadores químicos é que estes continuem sendo utilizados na fabricação de bebidas não
alcoólicas, com eficácia melhorada tanto por novas estratégias de uso quanto por novos
compostos químicos conservadores e/ou coadjuvantes. Uma maneira dessa tendência virar
realidade é a colaboração entre academia e indústria, pois isto pode catalisar o desenvolvimento
de novas tecnologias: a academia com o conhecimento técnico-científico e a indústria com o
conhecimento técnico-produtivo.
Em suma, o patenteamento de conservadores químicos em BNAs pode estar no auge do
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artigos científicos que validem a eficácia desses novos conservadores químicos potenciais,
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Anexo 3
A Figura abaixo mostra os inventores que mais depositaram pedidos patentários. Erasmus Vogl
é Chefe de Tecnologia da empresa Lanxess Corp., a segunda empresa que mais depositou
patentes no resultado do mapeamento (VOGL, 2020). Hiramoto Tadahiro é designado como o
inventor nas patentes depositadas pela Takasago International Corporation, que é a empresa em
sétimo lugar na Figura 18. Enquanto Zhai Wenjun é inventor para as patentes da empresa
Shaanxi Bio-Tech. Co. Ltd., 11ª empresa que mais depositou patentes na busca realizada neste
trabalho.
Figura anexo 3 - Os principais inventores dos pedidos patentários
